Muffins de Thomas (a 1la
farine de lentilles)

Bonjour a tous et toutes,

Je vous invite ce matin autour d’une petite idée recette
originale pour cuisiner nos légumineuses autrement.

Si vous fréquentez les magasins paysans, sans doute avez vous
apercu différentes sortes de farines « anciennes » : sarrasin,
seigle, petit épeautre, et lentilles. Ces farines peuvent
décontenancer au départ mais apres quelques essais de
recettes, je vous assure qu’on leur trouve tout leur charme.
Un exemple est la farine de lentilles, qu’on peut utiliser
aisément pour former des galettes salées mais aussi des
biscuits et gateaux.

Un week-end en ouvrant mes placards « patisserie » et en
retombant sur mes bocaux de graines et a c6té le paquet de
farine de lentilles, me vient une idée : Et si je tentais des
muffins lentilles-petites graines< ? En ne sucrant pas trop,
ne mettant du beurre que le strict nécessaire du moelleux,
cela peut permettre de faire des gateaux sains, mais
gourmands. Enthousiaste, je me lancais vite dans la recette
puis mes muffins finirent au four. La dégustation se révéla a
la hauteur e 1l’espoirt avec une saveur douce et légerement
maltée apportée par la lentille, beaucoup de moelleux et le
croquant dses petites graines. Clairement une excelente
recette

Je voulais partager avec vous cette recette de muffins farine
de lentilles et graines, surnommés « muffins de Thomas » en
1"honeur du paysan boulangerr quo produit cette farine.
J »espere qu’elle vous plaira. Bonne journée !


https://aufilduthym.fr/muffins-farine-de-lentilles-pavot-sesame/
https://aufilduthym.fr/muffins-farine-de-lentilles-pavot-sesame/
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Muffins farine de lentilles pavot et sésame

Recette: Muffins farine de
lentilles, pavot et sésame

Ingrédients

Pour 6 muffins :

= 80 g de farine de lentilles

=40 g de farine de seigle ou de farine de riz (ou de
farine tout court si vous n’avez pas de soucis avec le
gluten)

= 60 g de beurre

=2 cufs

= 80g de cassonade +2 cuillerées a soupe

=1 cuillere a café de levure chimique

=1 cuillere a soupe de graines de pavot

=1 cuillere a soupe de graines de sésame

Réalisation.

- Fouettez les eufs avec la cassonade jusqu’'a ce que le
mélange blanchisse.

= Incorporez le beurre fondu.

»Ajoutez les deux farines, la levure chimique, puis
mélangez jusqu’a obtenir une pate homogene.

= Incorporez les deux graines.

» Disposez la pate dans des moules a muffins remplis au
2/3. Saupoudre d’un peu de cassonade

 Faites cuire 20 a 25°C a 180°C, en vérifiant la cuisson
a l'aide d’'un couteau.



Astuces :

»S’1il vous reste de la farine de lentilles, vous pouvez
aussi essayer cette recette de biscuits, cela « marche
bien » avec

» Conservation : jusqu’a 3 jours.

Muffins farine de lentilles pavot et sésame

Tarte rustique épinards et
comté

Bonjour a toutes et tous
Je « collectionne » les livres de recettes des régions.


https://aufilduthym.fr/tarte-rustique-epinards-comte/
https://aufilduthym.fr/tarte-rustique-epinards-comte/

Parfois on y trouve des pépites oubliées qui méritent de
revenir sur les tables. Ce fut le cas récemment avec un livre
dédié a la cuisine bourguignonne. J’'y trouvais une « tarte
gratinée aux épinards »

Rhubarbe rotie au four

Bonjour a toutes et tous
Je ne vails pas vous le cacher, j’'’ai une « dent » contre les
fraises quand elles ne sont pas de saison et pas de France.

Galette aux cébettes (oignons
nouveaux)

Bonjour a toutes et tous

Dans les petits 1légumes de printemps, sans doute avez-vous
remarqué les petites bottes d’'oignons nouveaux, ou cébette ou
encore ciboule selon les régions.

Comme un Pastrami maison

Bonjour a toutes et tous,
Cela fait un petit moment que je souhaitais me lancer dans les
viandes séchées, en prévision des futurs apéros entre amis des


https://aufilduthym.fr/rhubarbe-four-rhubarbe-rotie-facile/
https://aufilduthym.fr/galette-cebettes-oignons-nouveaux/
https://aufilduthym.fr/galette-cebettes-oignons-nouveaux/
https://aufilduthym.fr/comme-un-pastrami-maison/

weekend de beaux jours. CO6té prix et cb6té contrbole des
ingrédients, on s'y retrouve.

Escapade au ceur du Luberon
(#1) : Les Ocres du
Roussillon

Bonjour a toutes et tous,

Alors que 1'heure des vacances a sonné pour certains, je vous
propose de partir nous aussi en balade dans un magnifique coin
de France : Les Ocres du Roussillon !

Escapade au ceur du Luberon
(#2) : Le Colorado Provencal

Bonjour a toutes et tous,

Alors que 1'heure des vacances a sonné pour certains, je vous
propose de partir nous aussi en balade dans un magnifique coin
de France : Les Colorado Provencal


https://aufilduthym.fr/escapade-luberon-ocres-roussillon/
https://aufilduthym.fr/escapade-luberon-ocres-roussillon/
https://aufilduthym.fr/escapade-luberon-ocres-roussillon/
https://aufilduthym.fr/escapade-luberon-colorado-provencal/
https://aufilduthym.fr/escapade-luberon-colorado-provencal/

Truites marinées au vin blanc
et oignons rouges

Bonjour a toutes et tous,

Il y a un poisson que 1l’on oublie souvent de cuisiner : la
truite. C’est pourtant un poisson peu onéreux, contenant de
nombreuses bonnes graisses, et responsable car il n’est pas en
voie de disparition


https://aufilduthym.fr/truites-vin-blanc-oignons-rouges/
https://aufilduthym.fr/truites-vin-blanc-oignons-rouges/

